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ABSTRAK

PENERAPAN HASIL BELAJAR PERENCANAAN DAN PERSIAPAN
HIDANGAN BUFFET (PLAN AND PREPARE FOOD FOR BUFFET)
PADA PRAKTEK PENY ELENGGARAAN BUFFET

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tentang penerapan hasil belajar
perencanaan dan persiapan hidangan buffet pada praktek penyelenggaraan buffet.
Metode penelitian yang penulis gunakan dalam penelitian inj yaitu metode
deskriptif. Hasil penelitian mengenai penerapan hasil belajar perencanaan dan
persiapan hidangan buffer pada praktek penyelenggaraan  buffer berupa
kemampuan kognitif tentang pengetahuan buffer scbagian besar berada pada
kriteria baik . Penerapan hasil belajar perencanaan dan persiapan hidangan buffer
pada praktek penyelenggaraan byffet berupa kemampuan afektif tentang proses
persiapan sebagian besar berada pada kriteria baik sekali. Penerapan hasil belajar
perencanaan dan persiapan hidangan buffer pada praktek penyelenggaraan buffer
berupa kemampuan psikomotor tentang proses pelaksanaan berada pada kriteria
baik, dan pada proses penyajian berada pada kriteria baik. Hasil penelitian ini
mengandung implikasi bahwa umumnya peserta didik telah menerapkan hasil
belajar perencanaan dan persiapan hidangan buffer pada praktek penyelenggaraan
buffet dengan baik. Rekomendasi penelitian diajukan kepada peserta didik dan
gura,

Kata Kunci: Hasil belajar, Perencanaan dan Persiapan Hidangan Buffet,
Penyelenggaraan Buffet
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